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Resumen
Resumen El objetivo de este estudio fue determinar el efecto del extracto de romero, del ácido ascór-
bico y de  una  combinación  de  ambos  (todos  ellos  adicionados  por  aspersión)  durante  la comer-
cialización  de  carne  de  cerdo  conservada  a  4ºC  y  envasada  en  bandejas  plásticas cubiertas con 
film de PVC (cloruro de polivinilo) o bajo vacío. Durante el almacenamiento se evaluó el pH, color, índice 
de rojez, oxidación de lípidos, recuento total de aerobios mesófilos, mermas por goteo, aroma a carne 
en mal estado y aromas no característicos. Los resultados sugieren que, independientemente del siste-
ma de envasado (bandejas con film de PVC o vacío), la aplicación por aspersión sobre la superficie de 
extracto de romero dio como resultado una disminución  de  la  oxidación  lipídica,  sin  afectar  otras 
características  de  calidad.  El  ácido ascórbico no mostró un efecto antioxidante. 
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